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1.1. LATAR BELAKANG KERJA PRAKTEK
Pada era modern saat ini, banyak teknologi dan gaya hidup yang berkembang,
khususnya dalam bidang pangan. Untuk menambah wawasan pengetahuan
serta pengalaman di dalam dunia pangan, mahasiswa Program Studi Teknologi
Pangan Universitas Katolik Soegijapranata diwajibkan melaksanakan Kerja
Praktek (KP). Selama perkuliahan mahasiswa telah mendapatkan banyak
pengetahuan mengenai dunia industri pangan melalui teori yang diberikan
dalam proses perkuliahan. Penerapan dari teori-teori dituangkan dalam
pelaksanaan kegiatan praktikum di laboraturium.
Hal ini dapat dilihat dengan semakin banyaknya rumah makan, cafe ataupun
restoran yang semakin banyak dan semakin bervariasi. Namun dapat dilihat
bahwa tidak semua Rumah makan menerapkan standar yang sudah diberikan
oleh BPOM (Badan Pengawasan Obat dan Makanan) dan menerapkan system
HACCP ( Hazard Analysis and Critical Control Points ). Fakultas Teknologi
Pertanian Program Studi Teknologi Pangan memberikan mata kuliah
Pengembangan Mutu dan Pelatihan HACCP bagi para mahasiswa yang dapat
diambil di semester ganjil. Pada mata kuliah ini mahasiswa diberi wawasan
tentang HACCP dan pengawasan mutu yang mana pada era saat ini ilmu
mengenai hal tersebut sangat di perlukan.
Mahasiswa menyadari bahwa ilmu yang telah didapatkan melalui perkuliahan
maupun kegiatan praktikum masih belum cukup, terutama dalam menambah
wawasan mahasiswa mengenai dunia industri pangan yang ada di masyarakat
dan yang akan mahasiswa geluti saat bekerja nantinya. Oleh sebab itu,
mahasiswa membutuhkan kerja yang sesungguhnya pada industri pangan, yang
dapat dilakukan di salah satu Rumah Makan untuk mengetahui apakah sudah
2ada Penerapan sistem HACCP pada salah satu Rumah makan yang dituju oleh
mahasiswa tersebut.
Kerja Praktek diharapkan mampu menerapkan teori-teori dasar yang telah
diperoleh selama perkuliahan secara nyata dan dapat semakin berkembang.
Selama Kerja Praktek, mahasiswa dapat belajar mengenai proses penerimaan
bahan baku sesuai standar yang diperlukan, memahami proses pengolahan
bahan baku sampai menjadi berbagai hidangan, melihat sistem Gudang atau
penyimpanan bahan baku yang dapat disimpan maupun yang langsung diolah,
dan mampu melihat sistem keluar masuknya barang gudang untuk proses
produksi.
1.2. TUJUAN KERJA PRAKTEK
Tujuan dari Kerja Praktek (KP) ini, antara lain:
a. Menerapkan pengetahuan dasar yang telah didapatkan selama masa
perkuliahan;
b. Memiliki kemampuan praktek langsung di lapangan;
c. Mendapatkan gambaran serta dapat mengenal baik situasi di dalam
dunia kerja;
d. Menambah wawasan dan pengetahuan terutama mengenai hal-hal yang
berkaitan dengan bidang pangan;
e. Mengetahui masalah – masalah terkait bidang pangan yang muncul di
lapangan serta belajar menemukan solusi yang tepat untuk
menyelesaikannya.
1.3.  METODE DAN KEGIATAN KERJA PRAKTEK
Pelaksanaan kerja praktek dilakukan dengan menggunakan beberapa metode
seperti metode wawancara, diskusi, bekerja langsung di tempat magang dengan
bantuan dan arahan dari pembimbing lapangan, dengan diikuit studi pustaka dari
beberapa sumber dan adanya kegiatan praktek secara langsung dari bagian
Gudang lalu menuju kebagian Produksi. Setelah itu dilakukan diskusi langsung
3dengan pembimbing lapangan yang berkaitan dengan keadaan dilapangan mulai
dari proses produksi dan penataan bahan baku dan dilakukan studi pustaka.
1.4. WAKTU DAN LOKASI PELAKSANAAN
Waktu pelaksanaan kerja praktek dilakukan selama 30 hari. Dimulai pada tanggal
1 dan berakhir pada tanggal 30 Agustus 2018. Lokasi pelaksanaan kerja praktek
ini terdapat di rumah makan Rahayu Semarang yang beralamat di Ruko Artha





Rumah makan Rahayu sudah berdiri sejak tahun 1990. Awal mula rumah makan
ini berdiri karena adanya hobi kuliner dan memasak dari si empunya yaitu ibu
Annawati Susanto. Sebelum berstatus menjadi rumah makan, rumah makan
Rahayu awalnya hanya berupa warung sayur kecil yang berlapak di salah satu
bagian rumah yaitu halaman milik tetangga ibu Annawati. Pada masa awal
dibukanya warung ini menu yang disediakan tidak sebanyak saat ini hanya sekitar
10 macam sayur baik itu olahan daging ayam, daging sapi, maupun daging babi.
Setelah 6 tahun berjualan dengan menyewa Teras tetangga, akhirnya ibu Anna
memberanikan diri untuk menyewa sebuah kios di daerah Gayam dan hanya
bertahan selama 5 tahun dengan jumlah karyawan 2 orang. Tak lama kemudian ibu
Anna berpindah lagi ke daerah Sedangguwo dan bertahan selama 15 tahun disana
dengan 8 karyawan yang bekerja bersama dengan beliau. Selama berkios di
Sendangguwo, rumah makan Rahayu berkembang pesat dengan bertambahnya
karyawan dan bertambah menu makanan yang disajikan. Namun selama 15 tahun
bertahan di Sendangguwo akhirnya rumah makan Rahayu berpindah tempat lagi di
kawasan Ruko daerah Supriadi dengan status tempat, milik pribadi hingga saat ini.
Jumlah menu yang disajikan setiap harinya mencapai 40 menu dengan harga
kisaran perporsi Rp. 10.000 – Rp. 40.000
Rumah makan Rahayu mulai beroperasi setiap harinya mulai pukul 05.30 – 16.00
WIB dan mulai produksi pada pukul 04.00 WIB. Ada 5 orang karyawan dan Ibu
Anna  yang memulai proses produksi di pagi hari. Menu utama yang dijual di
Rumah makan Rahayu ini adalah menu babi. Suplier bahan baku dari menu Utama
( Menu Babi ), Ibu Anna mengambilnya di saudaranya sendiri yang kebetulan
mempunyai usaha rumah potong Daging Babi di Pasar Gang Baru. Selain itu
semua bahan baku segar, Ibu Anna berbelanja dari pasar Gang Baru. Setiap
harinya, Omset yang didapat Rumah Makan ini mencapai Rp. 3.000.000 – Rp.
5
6.000.000, sedangkan pada Hari libur Omset Rumah makan ini bias menjadi 2x
lipat dari hari biasanya
2.2. STRUKTUR ORGANISASI PERUSAHAAN
Rumah makan ini  merupakan bisnis keluarga, maka secara keseluruhan diatur
oleh keluarga. Struktur Organisasinya sendiri tidak terlalu  jelas. Sebagai
Gambaran kasarnya berikut ini terdapat gambar Struktur Organisasi dari Rumah
makan Rahayu.
Gambar 1. Bagian Struktur Organisasi di Rumah Makan Rahayu
Adapun tugas dari masing – masing jabatan, yaitu;
1. Pemilik
Beberapa tugas yang di lalukan oleh Bu Anna selaku pemilik, antara lain.














- Mengawasi proses produksi.
- Membawa belanjaan yang dibawa pada subuh
2. Kasir
Kasir memiliki peran untuk mengecek keluar masuknya uang yang di gunakan
untuk membayar belanjaan atau orderan bahan hari itu, dan melayani pembayaran
pembeli.
3. Pengawas Produksi dan Gudang
Mengawasi proses produksi yang berlangsung dan mengecek barang habis
digudang untuk di orderkan.
4. Bagian Gudang
- Menurunkan bahan baku yang akan diolah pada pagi harinya
- Mengecek stok bahan baku yang ada didapur, dan segera menambah bahan baku
yang habis
- Menerima belanjaan pagi dan siang lalu di timbang lagi, apakah sesuai dengan
pesanan. Lalu merekap seluruh daftar belanjaan hari itu mulai dari total jumlah,
harga, lalu diinput ke sistem belanjaan
- Menyiapkan stock bahan baku yang akan di pakai untuk besok ( biasanya stock
untuk satu minggu sudah disiapkan di container – container, sehingga biasanya
jika hari sabtu container mulai kosong, maka semua bahan baku yang akan
dipakai untuk produksi satu minggu kedepan di isi kembali.)
- Membuat list belanjaan untuk produksi hari berikutnya dan mengeceke kembali
sisa bahan baku yang ada di dapur, selain itu mengecek sisa gas.
- Menginput nota (nota belanjaan, nota pelanggan, nota Go-jek ) ke sistem. Setelah
semua masuk, hasil omset hari itu di serahkan ke bagian kasir untuk
dicocokkan kembali
- Menyerahkan list belanjaan ke Pemilik.
5. Juru masak




Pramusaji ada 2 yaitu
- Pramusaji di bagian meja display. Mereka bertugas melayani pelanggan untuk
mengambil makanan yang akan dipesan.
- Pramusaji di bagian minuman. Mereka bertugas membuatkan dan melayani yang
berkaitan dengan minuman.
7. Bagian Belanja
Bagian Belanja akan membelanjakan bahan baku yang diperlukan utnuk produksi.
2.3. KETENAGAKERJAAN
Rumah makan rahayu memilik 11 karyawan yang terdiri dari 4 orang juru masak, 2
orang bagian cuci, 1 orang bagian gudang, 2 orang pramusaji pada meja display, 2 orang
pramusaji pada bagian minuman. 3 orang juru masak, pengawas produksi dan pemilik
serta 2 orang pramusaji, akan datang pukul 04.00 WIB untuk memulai segala proses
produksi. Lalu juru masak bagian sate akan datang pukul 05.00 WIB, dan setelah itu
disusul oleh pramusaji bagian display, bagian gudang, dan 2 orang bagian cuci. Rumah
makan ini mulai buka pada pukul 06.00 WIB dan tutup pada pukul 16.00 WIB. Sistem
kerja pada rumah makan ini adalah 7 hari kerja dan tidak libur pada hari libur maupun
tanggal merah. Namun setelah 2 bulan mereka bekerja tanpa libur, pada bulan ke 2 di




Sate babi merupakan menu unggulan di rumah makan Rahayu. Setiap hari kerja,
kurang lebih 5 kg daging babi yang diolah menjadi sate babi. Namun pada hari
jumat hingga minggu kurang lebih 10kg daging babi yang diolah menjadi sate
babi. Daging yang digunakan adalah daging babi yang memiliki sedikit lemak.
Resep yang digunkan untuk membuat sate babi ini merupakan resep keluarga turun
temurun. Setelah daging di potong – potong dan dibumbui, daging tersebut
didiamkan sekitar 3 jam. Setelah dirasa bumbu sudah merasuk maka daging
tersebut ditusuk dan siap dibakar. Satu porsi sate babi berisi 5 tusuk dan dihargai
Rp. 35.000,00 dan Rp. 7.500,00 jika ingin membeli satuan. Berikut adalah gambar
penampakan dari sate babi yang dijual di rumah makan Rahayu.
Gambar 2. Sate Babi
3.2. BABI PANGGANG MERAH
Babi panggang merah juga merupakan menu unggulan di Rumah Makan Rahayu.
Jika hari biasa, kurang lebih membutuhkan sekitar 4kg daging babi untuk diolah
menjadi babi panggang merah. Pada akhir pekan akan bertambah menjadi duakali
lipat pada hari biasanya. Untuk membuat babi panggang merah, daging yang
dibutuhkan sama seperti membuat sate babi, yaitu daging yang memiliki sedikit
lemak.Bumbu Merah yang digunakan juga merupakan bumbu racikan keluarga.
Proses pembuatan biasanya dilakukan pada pagi hari, yaitu daging dan bumbu
direbus terlebih dahulu hingga bumbu meresap. Setelah bumbu meresap barulah
daging tersebut dipanggang. Satu porsi babi panggang merah dihargai Rp.
936.000,00. Berikut ini adalah penampakan dari babi panggang merah yang dijual
di rumah makan Rahayu.
Gambar 3. Babi Panggang Merah
3.3. SAMCAN
Samcan juga merupakan menu unggulan di Rumah Makan Rahayu. Jika hari
biasa, kurang lebih membutuhkan sekitar 4kg daging babi untuk diolah menjadi
Samcan. Pada akhir pekan akan bertambah menjadi dua kali lipat pada hari
biasanya.  Samcan sendiri merupakan bagian daging babi yang memiliki 5 lapisan
yaitu kulit, lemak, daging, lemak, dan daging. Proses pengolahannya dilakukan di
pagi hari dan bahan bumbu yang digunakan juga merupakan bumbu racikan
keluarga. Proses awal yang dilakukan adalah perebusan daging samcan dan
bumbu terlebih dahulu hingga bumbu meresap. Setelah bumbu meresap barulah
daging tersebut digoreng hingga kering dan di potong kecil – kecil. Satu porsi
samcan dihargai Rp. 36.000,00. Berikut adalah penmapakan dari samcan yang
dijual di rumah makan Rahayu.
Gambar 4. Samcan
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3.4. BAKUT SAYUR ASIN
Bakut Sayur Asin merupakan menu unggulan di rumah makan Rahayu. Jika hari
biasa, kurang lebih membutuhkan sekitar 2kg daging ataupun 2kg iga dan 2kg
sayur asin  untuk diolah menjadi bakut sayur asin. Dan pada akhir pekan akan
bertambah menjadi dua kali lipat pada hari biasanya. Proses pengolahannya pun
dilakukan di pagi hari. Langkah pertama yang dilakukan adalah merebus bawang
putih yang sudah di geprek dengan daging ataupun iga dan diberi penabahan
garam. Ketika daging sudah mulai melunak, maka sayur asin dapat dimasukan dan
direbus hingga mendidih. Satu porsi bakut sayur asin dihargai Rp. 36.000,00.
Berikut adalah penampakan dari sayur asin yang dijual di rumah makan Rahayu.
.
Gambar 5. Bakut Sayur Asin
3.5. BABI KECAP
Babi Kecap merupakan menu unggulan di rumah makan Rahayu. Pada masakan
ini tidak hanya samcan yang digunakan untuk membuat babi kecap tapi juga dapat
menggunakan kaki babi maupun kepala babi. Jika pada hari biasa samcan yang
digunakan sekitar 2kg. Namun pada hari sabtu Rumah makan ini menggunakan
Kaki babi untuk bahan baku babi kecap dan pada hari Minggu bahan baku yang
digunakan adalah kepala babi. Satu Porsi babi kecap dihargai Rp. 36.000,00.
Berikut penampakan dari babi kecap yang dijual di rumah makan Rahayu.
Gambar 6. Babi Kecap
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BAB IV
PENERAPAN SANITASI DAN PELAKSANAAN SISTEM
FIRST IN FIRST OUT (FIFO) DI RUMAH MAKAN RAHAYU SEMARANG
4.1. PENTINGNYA SANITASI
Industri jasa boga diera globalisasi saat ini memiliki potensi perkembangan
yang sangat besar. Hal ini terjadi karena makanan merupakan salah satu
kebutuhan utama bagi manusia. Namun dimasa sekarang, seiring dengan
perkembangan zaman, manusia menginginkan hal yang instan atau praktis
dalam hal apapun, termasuk dalam hal makanan. Sehingga ketika orang tidak
dapat menjangkau rumah untuk sejenak menikmati makan siang, mereka dapat
singgah ditempat pelayanan makanan ( warung makan )  terdekat untuk
menikmati dan memenuhi kebutuhan pokoknya, tanpa harus pulang ke rumah
masing – masing. Selain itu kesibukan dan padatnya aktivitas manusia,
menjadikan manusia lebih memilih makanan siap santap dan hal inilah yang
memicu berkembangnya penyedia jasa boga untuk beramai – ramai berinovasi
terhadap menu yang mereka sediakan.
Sanitasi adalah upaya untuk menciptakan kebersihan dan kesehatan
lingkungan, dalam upaya mencegah terjadinya masalah gangguan kesehatan
akibat faktor lingkungan yang berdapak pada kerugian kesehatan (Chandra,
2007). Dalam industri pangan, sanitasi merupakan titik krisis dalam proses
produksi. Proses sanitasi bisanya berpusat pada sanitasi bahan baku yang akan
diolah menjadi produk, sanitasi dalam proses produksi dan sanitasi
pengemasan. Pada pembahasan kali ini bahan utama yang digunakan untuk
menu utama adalah daging babi, yang mana daging merupakan sebuah bahan
pangan yang rentan terhadap kontaminasi. Sanitasi harus di terapkan dengan
tepat dalam industri jasa boga baik itu penyadia jasa catering maupun rumah
makan agar industri jasa tersebut dapat menghasilkan produk olahan yang aman
dikonsumsi. Mulia (2005) mengatakan, jika sanitasi pada suatu makanan buruk
dapat menimbulkan gangguan kesehatan pada orang yang
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mengkonsumsinya.Sanitasi dalam industri jasa boga berperan penting untuk
mencegah adanya kerusakan bahan pangan yang dapat disebabkan oleh
kontaminasi secara mikrobiologis, fisik, dan kimiawi. Kerusakan yang terjadi
karena adanya kontaminasi dapat dicegah dengan adanya kondisi yang aseptis,
atau keadaan yang terbebas dari adanya mikroba. Kondisi dapat dilihat dari
perilaku pelaku terhadap diri sendiri untuk terbebas dari adanya mikroba.
Tindakan yang dapat dilakukan pada diri sendiri antara lain dengan
menggunakan sarung tangan dan penutup mulut ( masker ).
Pada industri jasa boga, sistem pergudangan atau warehouse merupakan aspek
yang penting dan wajib dimiliki oleh setiap pelaku usaha. Pergudangan
digunakan utnuk menyimpan berbagai macam jenis produk maupun barang
yang dibutuhkan saat proses produksi. Karakteristik gudang yang baik harus
memilik tata letak ruang yang baik dan jelas, sehingga dapat membantu
memudahkan dalan penyimpanan, penerimaan, penyusunan, pemeliharaan,
pendistribusian dan pencarian barang.
4.2. TUJUAN
Penerapan sanitasi dan pelaksanaan  FIFO ( First In First Out ), bertujuaan agar
mahasiswa dapat mengetahui proses penerapan Sanitasi pada saat proses produksi
di dapur Rumah makan tersebut dan dapat membandingkannya dengan ilmu yang
diperoleh
4.3. TAHAPAN PROSES PRODUKSI
Proses produksi di rumah makan rahayu mulai pada pukul 04.00 WIB. Pada
waktu itu pula belanjaan kloter pertama datang. Pagi harinya akan ada 7 orang
yang datang dahulu, yaitu pemilik 3 orang juru masak, dan 2 orang yang
bertanggung jawab pada preparasi. Pada saat proses produksi dimulai, ibu Anna
juga hadir karena beliau bertindak sebagai juru masak juga. Pada pukul 05.00
WIB orang yang memegang bagian memasak sate datang dan mulai proses
pembakaran sate yang sudah di persiapkan pada hari sebelumnya. Pada pukul
05.30 WIB pekerja yang bertugas melayani pembeli datang dan membantu 2
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orang yang bertugas pada proses preparasi. Pada pukul 07.00 WIB orang gudang
datang dan memulai tugasnya yaitu mencatat segala belanjaan dan jumlah
belanjaan yang datang, mulai dari belanjaan yang datang subuh, pagi, maupun
siang hari. Setelah itu orang gudang berkewajiban mengecek dan menyiapkan
bahan baku yang harus di turunkan ke dapur. Sebelum menurunkan bahan baku,
terlebih dahulu menyiapkan bahan baku yang akan dipakai pada hari berikutnya
sehingga paginya orang gudang hanya tinggal mengecek. Setelah bahan baku hari
ini diturunkan bagian gudang  akan mengecek stock bahan baku didapur, jika ada
yang kurang maka harus segera ditambah. Tugas bagian gudang juga akan
menginput semua nota, baik itu nota belanja maupun nota penjualan. Pada siang
hari, bagian gudang akan turun kedapur untuk membuat list daftar belanjaan untuk
besok. Setelah mendata semuanya data langsung diinput dan diprint lalu
diserahkan kepada pimpinan untuk diserahkan kebagian yang belanja ke pasar.
Setelah nota penjualan terinput pada sistem, hasil omset diserahkan kepada kasir
untuk mensinkronkan dengan data yang ada di kasir.
Bagian produksi, setelah memasak, juru masak akan mempersiapkan bahan –
bahan yang akan di pakai untuk di masak besuk paginya, membuat bumbu,
hingga memotong bahan baku yang mampu bertahan hingga keesokan harinya.
Orang yang mengolah sate, akan secara kontinyu membakar sate untuk stok di
tempat display. Rumah makan ini mempunyai sistem yang baik pada sanitasi dan
gudang. Rumah makan Rahayumenerapkan sistem kerja 2 bulan nonstop setelah
itu semua karyawan diliburkan 1 minggu untuk memulihkan tenaga. Sistem
Gudang yang mereka lakukan yaitu menyiapkan kebutuhan bahan baku selama 1
minggu, sehingga pada saat menyiapkan untuk hari selanjutnya bagian gudang
tidak perlu repot mencari lagi, namun tinggal menurunkan saja dari stock satu
minggu yang sudah disiapkan. Selain itu pada bagian dapur, mereka memiliki
kebiasan baik yaitu setiap 2 hari sekali mereka membersihkan dan menyikat lantai
bawah dapur. Sedangkan ketika mendekati libur, mereka akan membersihkan
semuanya yang ada di dapur dan mengosongkan semua isi kulkas mereka.
14
4.5. PEMBAHASAN
4.5.1. Penerimaan dan Penyimpanan Bahan Baku
Penyimpanan bahan makanan adalah suatu cara menyimpan, menata, memelihara,
bahan makanan baik yang kering maupun yang basah serta mencatat pelaporannya
( Utari, 2009 ). Sedangkan menurut Wursanto (2001) mengatakan bahwa sistem
penyimpanan adalah rangkaian tata cara dan langkah-langkah yang harus
dilaksanakan dalam penyimpanan barang, sehingga apabila diperlukan lagi barang
tersebut dapat ditemukan kembali secara cepat. Rumah makan Rahayu semarang
memiliki sistem penyimpanan atau gudang yang bisa di bilang cukup tertata hal
ini dapat dilihat. Setelah bahan baku datang, bagian gudang mula – mula akan
mengecek kualitas bahan dan menimbang ulang bahan. Setelah itu bagian gudang
mulai memisahkan bahan – bahan apa saja yang akan diproses di dapur dan bahan
apa saja yang dapat langsung disimpan digudang.
Bahan baku yang akan disimpan digudang tentunya tidak langsung di masukkan
begitu saja, tetapi kembali di sortir sesuai dengan jenisnya. Saat penyortiran ulang
biasanya akan sekaligus di packing sesuai dengan ketentuan – ketentuan yang
sudah menjadi standar rumah makan tersebut. Untuk bahan pangan segar seperti
daging, ikan, maupun ayam, biasanya oleh juru masak akan langsung di proses
agar bahan pangan tersebut tidak rusak dan terkontaminasi oleh microba. Gudang
rumah makan rahayu, memiliki sistem FIFO ( First In First Out ) yang berarti
barang yang masuk pertama masuk, akan menjadi barang yang keluar pertama.
Oleh sebab itu, gudang harus mempunyai catatan dan pelabelan tanggal pada
bahan makanan yang masuk ke gudang. Selain menggunakan sistem FIFO, rumah
makan rahayu juga menerapkan sistem penyiapan bahan baku selama 1 minggu,
dengan kata lain di salah satu sisi gudang kering disediakan 7 container untuk
mempersiapkan bahan baku apa saja yang dibutuhkan untuk satu minggu.
Sistem ini diterapkan karena banyak bahan baku yang digunakan rata – rata sama
keluarnya setiap hari selain itu juga membantu mempermudah kerja bagian
gudang.
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Pada pelaksanaan sistem FIFO, belum sepenuhnya dijalankan sesuai dengan teori,
karena tidak adanya catatan atau pembukuan mengenai barang masuk. Namun
sebaliknya setiap barang yang keluar dari gudang selalu dicatat sehingga dapat
membantu petugas gudang untuk mempermudah mengecek bahan baku, sebelum
bahan baku diturunkan ke dapur. Gudang Bahan baku kering pada rumah makan
rahayu ini selalu di buka pada pukul 05.00 – 10.00 WIB dan pukul 14.00 – 16.00
WIB dan selalu dilakukan pembersihan berkala setiap pagi dan sore menjelang
rumah makan tutup. Hal ini sesuai dengan syarat – syarat yang di kemukakan oleh
Depkes RI (2007) yaitu;
- Gudang dibuka pada waktu yang telah ditentukan,
- Semua bahan makanan di tempatkan pada tempat yang tertutup, di bungkus
dan tidak berlubang,
- Pintu harus selalu terkunci pada saat tidak ada kegiatan dan dibuka pada
waktu tertentu
- Pembersihan ruangan secara berkala,
(a) (b)
(c) (d)
Gambar 7. Gudang penyimpanan bahan baku kering dari berbagai sisi. Gambar a,b,dan c




Rumah makan rahayu, merupakan salah satu rumah makan yang terkenal
disemarang, terutama di daerha semarang bawah tepatnya di daerah supriadi.
Setiap jam makan siang, rumah makan ini selalu dipenuhi oleh pembeli yang
sudah menjadi pelanggan lama sejak rumah makan ini buka di daerah sambiroto.
Rumah makan ini tidak hanya menyediakan jasa makan ditempat, namun rumah
makan ini juga menyediakan jasa catering bagi pelanggan yeng ingin memesan
makanan dalam partai besar maupun kecil. Rumah makanan ini sangat menjaga
kebersihan makanan yang dihidangkan di meja display dan menjaga kualitas rasa
dengan menggunakan resep turun temurun keluarga.
Selain itu untuk menjaga kualitasrumah makan rahayu juga menjaga kebersihan
tempat pengolahan makanan. Sanitasi sendiri sebenarnya berasal dari bahasa latin
yaitu saniter yang artinya “ sehat “. Susanto (1994) mengemukakan bahwa
sanitasi merupakan program yang bertujuan untuk mencegah gangguan kesehatan
para pekerjanya agar produksi berjalan dengan baik dan menghasilkan produk
yang bermutu baik. Manfaat dari diterapkan sanitasi dapat memberikan
keuntungan bagi konsumen, yaitu dengan mencegah timbuhlnya penyakit akibat
mengkonsumsi produk yang dihasilkan. Sedangkan bagi produsen, yaitu,
meningkatkan kelayakan produk untuk dikonsumsi.
4.5.2.1. Sanitasi Bahan Baku
Penyimpanan bahan baku juga merupakan salah satu cara untuk mencegah
pembentukan toksin dan pertumbuhan bakteri selama transportasi dan
penyimpanan bahan baku yang mudah rusak harus diperhatikan. Antara bahan
baku kering dan basah ada baiknya jika dipisah, karena jika terjadi kontaminasi
silang, maka dapat menurunkan mutu bahan baku tersebut. Syarat Depkes RI
(2007) dalam menyimpan bahan baku antara lain;
- Ruangan penyimpanan bahan baku utama dan makanan jadi hendaknya
dipisah
- Kebersihan ruang penyimpanan selalu terjaga
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- Penyimpanan bahan baku dalam gudang tidak boleh menyentuh lantai
maupun langit – langit.
- Adanya penerapan FIFO (First In First Out).
Rumah makan rahayu sudah menerapkan sistem sanitasi tersebut terutama untuk
penyimpanan bahan baku kering dan basah. Bahan baku kering mereka simpan
di gudang yang sudah menerapkan syarat – syarat tersebut. Bahan baku basah
yang tidak mudah rusak mereka simpan pada freezer yang sudah mereka
pisahkan untuk daging, maupun sayur, dan bumbu. Sedangkan
(a) (b)
Gambar 8. Gambar a adalah  penyimpanan basah, gambar b adalah
penyimpanan kering.
4.5.2.2. Sanitasi Bangunan
Pada sanitasi bangunan hal yang harus diperhatikan adalah dinding, lantai, dan
langit-langit. Ketiga komponen ini apabila kebersihannya tidak dijaga dapat
menimbulkan kontaminasi pada produk selama proses produksi baik secara fisik
maupun mikrobiologi. Rumah makan rahayu menerapkan sistem pembersihan
lantai yaitu setiap 2 hari sekali. Hal yang mereka lakukan adalah mengepel dan
menyikat dengan pembersih  pembersih lantai dan antiseptic seluruh bagian
lantai di dapur. Buckle et al (1987), menyatakan, lantai dalam ruang produksi
harus tersusun dari bahan yang mudah dilakukan proses pembersihan dan
dilakukan proses sanitasi.
Lantai yang digunakan di rumah makan Rahayu yaitu lantai keramik karena
lantai dari bahan keramik mudah dibersihkan. Selain itu, penggunaan lantai
18
keramik bertujuan untuk mencegah penyerapan air ke dalam lantai 23 23 yang
akan memicu munculnya jamur pada permukaan lantai karena kondisi lantai
yang lembab (Purnawijayanti, 2001). Genangan air dapat menghambat proses
produksi dan menyebabkan kontaminasi pada bahan baku yang mengakibatkan
timbulnya jamur pada lantai yang lembab. Untuk menjaga kelancaran proses
produksi maka pemasangan lantai harus memiliki kemiringan yang cukup agar
air sisa pencucian alat dan bahan baku dapat mengalir menuju saluran limbah.
Udara juga merupakan hal terpenting dalam ruang produksi. Debu adalah
masalah utama penyebab udara menjadi kotor. Udara kotor menjadi peluang
besar terjadinya kontaminasi pada bahan baku selama proses produksi yang akan
mempengaruhi mutu pada produk.
Gambar 9. Gambar lantai tempat mencuci dan saluran pembuangan air.
4.5.2.3. Sanitasi Pekerja
Pekerja dalam industri pangan juga memiliki peran penting dalam menghasilkan
produk. Pekerja merupakan orang yang terjun langsung dan kontak dengan
pengolahan bahan baku sehingga apabila perilaku pekerja tidak menjaga
kebersihan diri sendiri dan lingkungannya akan memperbesar peluang besar
terjadinya kontaminasi yang akan membahayakan konsumen. Pengendalian
pekerja dalam industri pangan meliputi pengarahan perilaku yang akan menjadi
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kebiasaan seperti kebiasaan menata rambut harus dihilangkan karena tidak
mendukung higien pekerja, pemberian perlengkapan dalam ruang produksi,
pengetahuan peluang penyebab kontaminasi dan pengawasan higien para
pekerja dilakukan melalui pelayanan kesehatan.
Beberapa cara untuk mencegah kontaminasi dari pekerja, antara lain:
- Membiasakan diri untuk selalu mencuci tangan menggunakan air bersih
dan sabun desinfektan sebelum masuk ke area produksi dan setelah
menggunakan toilet.
- Menghindari kebiasaan buruk seperti meludah dan menggaruk tubuh.
- Menggunakan perlengkapan kerja sebelum masuk ke area produksi.
- Keadaan kuku selalu bersih dan tidak menggunakan cat kuku.
- Tidak memakai perhiasaan selama berada di area produksi.
- Tidak merokok di area produksi karena asap rokok dapat menyebabkan
udara menjadi kotor yang berpeluang menjadi sumber kontaminasi pada
bahan baku selama proses produksi (Winarno & Surono, 2002)
Pernyataan Winarno (2002) ini sampai saat ini masih belum bisa di terapkan
oleh para juru masak yang ada di bagian Produksi. Mereka cenderung hanya
menggunakan celemek dan mengikat rambut, sedangkan ketika mereka
melakukan preparasi, karena tidak ada tempat, mereka menggunakan lantai
untuk melakukan preparasi dan meletakan bahan baku di lantai, selain itu ketika
preparasi mereka tidak mengenakan sarung tangan, namun setiap akan mulai
preparasi mereka selalu mencuci tangan mereka. Hal ini terjadi karena sebagian
dari mereka adalah orang yang memang tidak mengetahui pengetahuan dasar
tentang sanitasi, dikarenakan memang mereka bisa di katakana orang yang





Gambar 10. Gambar a,b, dan d proses preparasi bahan baku, gambar c sedang
membakar sate.
4.5.2.4. Sanitasi Peralatan
Untuk menghasilkan produk yang bermutu baik maka peralatan produksi harus
memenuhi standar sanitasi. Siswanti (2004) mengemukakan, peralatan yang
sesuai standar sanitasi tersusun dari bahan yang proses pembersihannya mudah
dilakukan, tahan terhadap bahan pembersih. Sanitasi peralatan dapat dilakukan
dengan pemberian sanitizer dan perlakuan fisik untuk meminimalisir populasi
mikroba pada peralatan produksi. Desinfektan yang biasa digunakan dalam
sanitasi peralatan pabrik adalah desinfektan dengan bahan dasar khlorin, iodin,
surfaktan anionik asam dan senyawa ammonium kuartener (Purnawijayanti,
2001).
Peralatan produksi dapat menjadi sumber kontaminasi pada bahan pangan
apabila kurangnya penerapan sistem sanitasi pada peralatan. Di Rumah makan
rahayu, semua peralatan besar dicuci setiap selesai dipakai, hal ini dilalkukan
agar tidak menumpuk dan akhirnya menjadi sumber kontaminasi utama.
Sebagian besar peralatan besar di rumah makan rahayu terbuat dari bahan
stainless steel yang mudah dibersihkan dan tingkat korositas pada bahan
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stainless steel sangat kecil. Lapisan stainless steel tidak mudah rusak dan tidak
akan menyebabkan cemaran pada bahan pangan yang sedang diproduksi
(Troiler, 1993).
(a) (b)





 Rumah makan Rahayu sudah sedikit menanamkan kesadaran terhadap
sanitasi
 Penyimpanan gudang rumah makan rahayu sudah menggunakan sistem FIFO
 Kontaminasi yang terjadi biasanya disebabkan oleh kontaminasi fisik
 Walapun belum menggunakan sistem lantai tumpul, namun lantai rumah
makan rahayu sudah dilapisi keramik sehingga lebih mudah di bersihkan
 Pengenalan dini terhadap sanitasi dan higienitas terhadap pekerja yang sudah
berumur sangat diperlukan
5.2. SARAN
 Perlu diadakan pelatihan bagi pekerja yang berusia lanjut tentang kesadaran
akan higienitas dan sanitasi
 Sebaiknya diberikan buku Menu untuk pelanggan

 Sebaiknya diberikan catatan konkrit untuk barang datang dan barang
masuk gudang dan diberi penanggalan.

 Sebaiknya sampah sisa makanan segera di buang setelah semua peralatan
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DAFTAR BELANJA Tanggal Senin / 1 Januari 2018
Gang Baru
No. Nama Barang Banyaknya Harga perSatuan Jumlah BayarJumlah Satuan
01 Tomat Merah Kg per Kg -
02 Tomat Hijau Kg per Kg -
03 Cabe Rawit Hijau Kg per Kg -
04 Cabe Rawit Setan Kg per Kg -
05 Cabe Merah Tampar Kg per Kg -
06 Cabe Merah Teropong Kg per Kg -
07 Cabe Hijau Teropong Kg per Kg -
08 Kacang Panjang Ikat per Ikat -
09 Buncis Kg per Kg -
10 Putren Kg per Kg -
11 Wortel Kg per Kg -
12 Sawi Sendok Kg per Kg -
13 Sawi Jaysim
Ikat /
Kg per Ikat / Kg -
14 Sawi Putih Kg per Kg -
15 Kol Kg per Kg -
16 Kembang Kol Kg per Kg -
19 Bung Halus Kg per Kg -
20 Bung Kasar Kg per Kg -
23 Pete Kg per Kg -
24 Kelapa Es Butir per Butir -
26
25 Kelapa Botok Butir per Butir -
26 Kelapa Oblok - Oblok Butir per Butir -
27 Onclang + Ledri Kg per Kg -
28 Daun Brambang Ikat per Ikat -
29 Bakso Ayam Biji per Biji -
30 Putih Telur Bks per Bks -
31 Saren Biji per Biji -
32 Belimbing Wuluh Kg per Kg -
33 Terong Kg per Kg -
34 Kangkung Ikat per Ikat -
35 Bayam Ikat per Ikat -
36 Tempe Plek per Plek -
37 Tahu Putih Biji per Biji -
38 Tahu Tipis Kuning Biji per Biji
39 Telur puyuh Butir per Butir -
40 Taoge Kg per Kg -
41 Daun Pisang 1 Ikat per Ikat -
42 Udang Kupas Kg per Kg -
43 Udang Putih Kg per Kg -
44 Udang Bago Kg per Kg -
45 Pisang Ambon Sisir per Sisir -
46 Ikan Phe Mangut Biji per Biji -
47 Tahu Susur Biji per Biji -
48 Lodehan / Sayur Asem Bks per Bks -
49 Timun Lalap Kg per Kg -
50 Timun Acar Kg per Kg
51 Bumbu Pawon Kg Kg -
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per
52 Jeruk Nipis Kg per Kg -
53 Kulit Pangsit Kg per Kg -
54 Kulit Lunpia Lembar per Lembar -
-
Tabel 1. Daftar Belanja Harian
Masuk Stock Gudang
No. Nama Barang Banyaknya Harga per Satuan JumlahBayarJumlah Satuan
01 Brambang Kupas Kg per Kg -
02 Bawang kupas Kg per Kg -
03 Bawang Kulit
04 Kacang Tolo Kg per Kg -
05 Kacang Tanah Kg per Kg -
06 Kentang Kg per Kg -
07 Bombai Kg per Kg -
08 Miri Kg per Kg
09 Tumbar Kg per Kg
10 Merica Kg per Kg
11 Sayur Asin
Tabel 2.. Daftar Belanja Stock Gudang Basah dan Ker
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Belanja Daging Babi ( Ko San )
Senin / 1 Januari 2018
01 kekian Kg 40.000 per Kg -
02 DAGING GILING BABI Kg 60.000 per Kg -
03 SAMCAN Kg 70.000 per Kg -
04 DAGING BABI SATE Kg 70.000 per Kg -
05 Daging Babi Panggang Kg 70.000 per Kg -
06 SOSIS BABI Kg 75.000 per Kg -
07 BABI KECAP Kg 40.000 per Kg -
08 Iga Bakut (MAU) Kg 65.000 per Kg -







Senin / 1 Januari 2018
01 DAGING GILING AYAM Kg per Kg -
02 AYAM SESET Kg per Kg -
03 Ayam Saos Mentega Kg per Kg -
-
Tabel 3.. Daftar Belanja Daging Segar
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Senin / 1 Januari 2018
No. Nama NamaBarang
Keluar Keterangan SISA Pakai Harga BiayaJumlah Satuan Jumlah Satuan Jumlah Satuan
1 Anna Bawang Merah Gram Masak Pagi Gram 0 Gram 30.000 0
2 Anna Bawang Putih Gram Masak Pagi Gram 0 Gram 42.000 0
3 Anna
Bawang
Bombai Gram Masak Pagi Gram 0 Gram 8 0
4 Anna Kentang Gram Gram 0 Gram 15.000 0
5 Anna So'un Ikat Oseng So'un Ikat 0 Ikat 9.000 0
6 Siti Jamur Putih Gram Sop Shanghai Gram 0 Gram 180 0
7 Siti teh Dandang Bks Jual Minum Bks 0 Bks 2.500 0
8 Siti Teh Poci Bks Jual Minum Bks 0 Bks 0
9 Bu Sari Sabun Colek Bks
Cuci Alat
masak Bks 0 Bks 0
10 Surti
Sabun Cuci
Piring Botol Cuci Piring Botol 0 Botol 3.900 0
11 Anna Bawang kulit Gram Masak Pagi Gram 0 Gram 18 0
12 Anna Gula Jawa Gram Masak Pagi Gram Gram 0
13 Anna Saos Bantal Bks Masak Pagi Bks Bks 13.000 0
14 Anna Saos Tiram kaleng Masak pagi kaleng kaleng 85.000 0
15 Anna Jamur Hitam Gram
Oseng So'un
jamur Gram Gram 120 0
16 Siti Jamur Nyoko Gram Hisit Gram 0 Gram 22.000 0
17 Siti Kembang Tahu pack
Sop kembang
Tahu pack 0 pack 11.000 0
18 Anna
Mie Kering /
Bihun Gram Masak Gram 0 Gram 0
19 Anna
Bibir ikan ( 1/4
Kg ) Bks Hisit Bks 0 Bks 75.000 0
20 Maryani Sujen pack Tusuk Sate pack 0 pack 6.700 0
21 Anna
Kecap
Trenggiling Jerigen Masak Pagi Jerigen 0 Jerigen 0
22 Anna Rambak sapi Gram Masak Gram 0 Gram 0
23 Anna Kaldu Ayam bungkus
sop kembang
Tahu bungkus 0 bungkus 0
24 Anna Motto Gram Masak Pagi Gram 0 Gram 0
25 Anna Merica Gram Masak Pagi Gram Gram 0
26 Anna Polo Gram Masak Pagi Gram 0 Gram 0
27 Anna Tumbar Gram Masak Pagi Gram 0 Gram 0
28 Anna Miri Gram Masak Pagi Gram 0 Gram 0
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Tabel 4. Daftar barang keluar gudang.
29 Anna garam Halus Gram Masak Pagi Gram 0 Gram 5 0
30 Anna Gula
Pasir
Gram Masak Pagi Gram Gram 10.650 0
31 Siti 0 Gram Babi Panggang Gram Gram 10.650 0
32 Wida Gram Gula Minum Gram Gram 10.650 0
33
minyak gorengi





kcl Jerigen kcl 0 0
35
minyak masak
pagi Kg Kg Kg 10000 0
36
minyak
gorengan besar Kg Kg Kg 10000 0
37
minyak
gorengan kecil Kg Kg Kg 10000 0
38 Bersama Tepung Terigu Gram Gram 0 Gram 0
39 Bersama
Tepung pati
biasa Gram Gram 0 Gram 6.000 0
40 Bersama Tepung Beras Bks Bks 0 Bks 12.000 0
41 Anna
Tepung Pati
tani Bks Bks 0 Bks 18.000 0
42 telur Butir Butir 0 Butir 0
43 gas elpigi Tabung Tabung 0 Tabung 127000 0
44 beras Kg Kg 0 Kg 10800 0
45 beras merah Kg Kg 0 Kg 0
46
beras
campuran putih Kg Kg 0 Kg 0
47 Anna Kecap Asin Botol Botol 0 Botol 16.000 0
48 Anna Raja Rasa Botol Botol 0 Botol 30.000 0
49 Anna Arak Merah Botol Botol 0 Botol 27.000 0
50 Anna Saos Botol Botol Botol 0 Botol 12.500 0
51 Anna Cuka TV Botol Botol 0 Botol 12.500 0
52 Anna Cuka Hitam Botol Botol 0 Botol 0
53 Anna Minyak Wijen Botol Botol 0 Botol 95.000 0
54 Anna Saos Bangkok Botol Botol 0 Botol 0
55 Anna Saos Teriyaki Botol Botol 0 Botol 0
56 Anna Kecap Inggris Botol Botol Botol 25.000





Gambar 12. Rumah makan Rahayu tampak depan
.
Gambar 13. Rumah makan Rahayu tampak dalam
(a) (b)
(c)
Gambar 14. Gambar a, b, dan c, menu makanan yang dijual dirumah makan Rahayu
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